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か まぼ こ用 副 資 材 と して エ タ ノー ル 資化 性
酵 母 菌体 お よび同抽 出 タ ンパ ク質 の利 用
田 端 義 明
Applicability of Ethanol Assimilating Yeast Cells or Its Cell Protein 
as Complementary Raw Material for Kamaboko
Yoshiaki TABATA
 By making Kamaboko from frozen brayed. fish meat mixed with either 
ethanol assimilating yeast cells or their proteins (SCP), I examined aptitudes of 
the cells and SCP as complementary raw material for Kamaboko. The results 
are as follows: 
 1) Generally, the yeast cells (dried) were superior to SCP. However, SCP 
was somewhat acidic, so there remained some scope to be improved for.SCP. 
 2) Kamaboko prepared from frozen brayed fish meat of SA grade mixed 
with 3 % yeast cells or 3 % A- glu (activated gluten) was ranked near the 
Kamaboko mixed with 10 % starch.  -3) K
amaboko prepared from frozen brayed fish meat of C grade mixed with 
either of these complementary raw materials except starch, was considerably 
lowered in quality. Thus, bettering effect was not perceived in these materials 
though it was perceived in starch.
著 者は前報1)で,炭 化水素資化性酵母お よび酢酸資化性 酵母 タンパ ク質 の,か まぼこ用 副資材 としての利用適
性 について述 べたが,さ らに,エ タ ノール資化性酵母菌体お よびこれ よ り抽出 した タンパ ク質 につ いて も,利
用適 性 を調 べたのでそ の結果 を報告 したい。
実 験 方 法
材 スケ ソウダラ冷凍 す り身(大 洋漁業㈱製,天 洋 丸,無 塩,SAお よびC級)。
エ タ ノール資化性酵母 およびその抽 出 タンパ ク質(
candida
属,A社 製),馬 鈴薯 およびさつまい もデンプ
ンは市販 のもの を使用 し,Aブ ル,炭 化水素資化性酵母お よび酢酸資化性酵母 タンパク質 は前報2)に 示 した も
のを使用 した。
がまぼ この調製 エ タ ノー ル資化性酵母菌体,抽 出 タンパ ク質お よびデ ンプンを使用 した以外 は,す べて前
報1)で 記述 した通 りに行 なった。
物理的 パラメータの測定 および官能評価 すべて前報1)で 示 した通 りに行な った。
結果および考察
エ タ ノー ル資化 性酵母菌体 およびこれ よ り抽出 した タンパ ク質 の,一 般分析結果 をTable1に 示す。な お,


























































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































長崎大学水産学 部研究報告 第38号(1974) 133
Table 5. Physical parameters and sensory values of Kamaboko prepared from frozen 
        brayed fish meat (C grade) mixed with 3% SCP and 3%, 5% and 10% 
          potato starch respectively as complementary raw materials.
 Moisture W.H.C. C.V. Sensory values  S
ample pH  (%)  (7
0)  (g/cd)  J.S.                                                         Hard. Elast. Crisp .  Genl.                                                                                     Eval. 
Standard 77.0 87.8 4820 372 10.0 10.0 10.0 10.0 
Froz. bred.             79 .0 85.5 2470 288 7.9 7.6 7.4 7.7 fish meat 
SCP13% II 68.7 2000 215 4.8 4.8 4.6 4.6 
SCP2  Ii  tt 75.4 2020 235 5.3 5.4 5.0 5.3 
SCP3  tt  If 71.2 1830 235 5.6 5.3 5.0 5.0 
SCP4 tt  tt 76.7 1610 205 5.3 5.4 5.1 5.2 
SCP5 tt  if 35.8 1350 220 3.5 3.4 3.4 3.4 
SCP6  tt  If 40.2 1940 220 3.4 3.3 3.3 3.3 
SCP7  II  II 33.0 -  2.2 . 1.9 1.9 1.9 
SCP8  II  If 61.6 1720 200  3.8 3.8 3.6 3.8 
A-glu  ft  tt 76.3 2050 255 7.7 7.4 7.2 7.1 
 Y.P.*  it  It 64.3 1910 235 6.1 5.8 5.6 5.6 
 K-3-1V1**”  If 54.1 1880 242 4.9 4.6 4.5 4.6 
 K-3-381**//  II 57.9 1670 230 4.9 4.8 4.7 4.6 
tandard 6.86 78.0 87.0 4450 372 10.0 10.0 10.0 10.0 
Froz. bred.        7 .20 79.0 79.4 2850 255 8.0 7.8 7.8 7.9  fish  m eat 
Potato    3%7 .18  I/ 83.2 2820 267 8.3 8.3 8.2 8.4 
starch 
 tt 5% 7.20  tt 86.5 2830 270 8.4 8.7 8.3 8.5 
                                                    tt 10% 7.18  11 86.1 2950 287 9.4 9.3 9.1 9.3
      Y.P.  : Acetic acid assimilating yeast protein, "SCP3"in the previous paper2) 
      K-3-M : Hydrocarbon assimilating yeast protein  (G1Cibulin), "SCP2" in the 
                   previous paper2). 
 *** K-3-38 : Hydrocarbon assimilating yeast  protein  (Alubmin),  "SCP  " in the 
                  previous paper2). 
Other descriptions are identical with those in Table 2.
要 約
エタ ノール資化性 酵母菌体 およびこれ よ り抽出 したタンパ ク質 を,冷 凍 す り身に混和 してか まぼこを調製 す
る ことによ り,か まぼこ用副資材 と しての利用適性 を調 べた。その結果 ほ次の通 りで あった。
1.一 般 に酵母菌体 はこれ よ り抽出 したタンパ ク質 よ りも優れていた。ただ し,抽 出 タンパ ク質 を混和 した
ものはpHが 低 く,この点でなお改 良の余地 があるように思 われ た。
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2.SA級 す り身に酵母 菌体3%混 和 した かまぼ こは,A-グ ル同様,デ ンプ ン10%混 和の もの と同程度 の品
質であった。
3.C級 す り身 にこれ らを3%混 和 したかまぼ こでは著 しく品質が低下 し,生 地 の改 良効果 は認 め られ なか
った。 これに対 してゴ デンプンには生地の改 良効果 がみ られ た。
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